486 A. Gautier, Ueber die betriigerische Firbung der Weine.

Hochst auffallend war ferner, dass Wasserstoff, (d. i. Zink
und Salzsdure) jungen Rothwein (1875) sehr rasch entférbte,
wihrend #ltere (1865) dusserst langsam und nie vollstindig
die Entfirbung zeigten.

Dass mit diesen Mittheilungen das chemische Verhalten
des Weinfarbstoffes, sowie der zur Verfilschung des Roth-
weins dienenden Farbstoffe noch lange nicht festgestellt ist,
liegt klar vor Augen. Jedenfalls trigt aber die letzte tabel-
larische Uebersicht dazu bei, Unzuverldssigkeit mancher Pro-
ben, seiner Zeit empfohlen, klar zu legen. Mogen Interes-
senten und Forscher neuerdings durch diese Worte veranlasst
werden, auf diesem G(ebiete zuverldssige Erfahrungen zu
sammeln, dazu geeignet, die chemische Beschaffenheit des
Weinfarbstoffes, so wie der iibrigen, in Frage kommenden
Farbstoffe aufzukliren und absolut sichere Unterscheidungs-
merkmale festzustellen.

Mit grossem Interesse haben wir daher vor Allem auch
den weiteren Mittheilungen von J. Nessler entgegen zu
‘sehen, die er uns in Aussicht stellt,

Ueber die betriigerische Fiirbung der Weine.

Vor Arm. Gautier.®)’

Seit einigen Jahren verbreitet sich das kiinstliche Firben
der Weine, welches bisher nur in den grossen Stidten wie
Paris, wo die Stadtzolle sehr hoch sind, ausgeiibt wurde,
auch in den Productions - Districten und nimmt dergestalt zu,
dass die Preise der dazu dienenden Materialien, wie Coche-
nille, Malven, die Fuchsin- Abfille etc., bedeutend gestiegen
sind. Dieses bedauerliche Verfahren hat weniger zum Zweck,
den rothen Weinen eine lebhaftere Farbe zu ertheilen, als
ihnen im Verhéltniss zu der Intensitdt der fremden Farbe

*) Bullet. de la Soc. chim. de Paris, 18 H, XXV. No. 10, 11 und 12,
S. 435, 483 und 530.
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Wasser zuzusetzen, um dann ijhren geschwichten Gehalt an
Weingeist durch letztern wieder zu verbessern. Das ist aber
nicht der einzige Nachtheil, welcher daraus entspringt. Von
den gebrauchlichen Farbstoffen sind allerdings einige ganz
harmloser Natur, andere hingegen sind schédlich, giftig oder
purgirend, wie z. B. der Alaun, welcher zur Herstellung ge-
wisser Tincturen dient, die sehr hiufig stark arsenikalischen
Fuchsin - Abfille, der drastische Saft der Phytolacca
decandra, ete.

Es schien mir daher nicht tiberfliissig, ein Verfahren aus-
findig zu machen, eine jede dieser Filschungen zu erkennen,
aber nicht in der Weise, wie es bis jetzt fast allgemein
geschehen ist, nemlich durch Reagiren auf die in schwachem
Weingeist oder in weissem Wein gelosten Farbstoffe, sondern
in dunkelrothen Weinen und in so kleiner Quantitdt, dass
die fremde Farbe nur 12 bis 20 Procent der ganzen Farbe
der Flissigkeit betrdgt.

Es ist mir in vielen Fillen gelungen, die verwickeltere
Frage der Bestimmung eines Gemisches von 2 oder 3 frem-
den Farbstoffen im Weine zu 16sen, denn man wendet ziem-
lich allgemein diese Kunstgriffe an, entweder um ein befrie-
digendes Colorit zu erzielen, oder um den Chemiker irre
zu fihren. Endlich habe ich meine Versuche mit #chtem
Weine*) von den verschiedensten Reben und von 4 bis
18 monatlichem Alter *¥) wiederholt, um mich vor Irrungen
zu bewahren, welche aus den schwachen Variationen, de-
nen die natiirliche Farbe des Weines mit der Zeit oder
je mnach der Mutterpflanze unterliegt, entstehen konnten.
Nachdem auf diese Weise die Bahn geebnet war, wieder-

*) Die siidlichen Weine habe ich theils selbst bereitet, theils von
ungerm tiichtigen Landwirth H. Mards erhalten. Die Burgunder Sorten
waren eigenes Gewiichs des Herrn Bouchardat. Die DBordeaux -Sorten
waren ichte Carbenets, vermischt mit ein wenig Verdot und Malbec.

*¥) Das ist die Periode, wiihrend welcher die wichtigsten Geschiifte
abgeschlossen werden. Die spiter zum Verkauf gelangenden Weine ge-
horen zu den sehr edlen, welche man im Allgemeinen nicht verfilscht
oder die man nur verschneidet.
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holte ich die zahlreichen Reactionen, welche die Chemiker
zur Characteristik der rothen Weine und zur Erkennung
der fremden Zusdtze angegeben haben. Sehr viele dieser
Reactionen musste ich als zweifelhafte oder ganz irrige ver-
werfen, und neue, bessere zu ermitteln suchen, was mir
auch gelungen ist.

§ L

Farbstoffe, welche zum Firben der Weine ange-
wandt werden.

Es sind vorziiglich folgende:

Die schwarzen Blithen der Althaea rosea, welche
hauptsichlich aus Deutschland kommen. Sie geben an Was-
ser ihren schonen dunkel weinrothen Farbstoff ab, Ihr Preis
ist seit einigen Jahren bedeutend gestiegen.

Die Beeren von Sambucus nigra, deren tief braun-
rother Saft weinroth wird, wenn er giihrt und Séuren auf ihn
wirken. Man wendet ihn hiufig im nordlichen und siidlichen
Frankreich, in Portugal und Spanien an. Man belebt seine
Farbe mit Weinsteinsiure, aber noch ofter mit Alaun. —
Die Beeren von Sambucus Ebulus enthalten einen &hn-
lich, aber noch dunkler gefirbten Saft, und dienen héufig
statt des ersteren. Beide Sifte wirken in grossern Gaben
abfihrend. — Der Saft der Beeren von Ligustrum vul-
gare ertheillt dem Weine eine karmoisinrothe Farbe, wenn
er demselben frisch, und eine tief weinrothe Farbe, wenn er
nach erfolgter Gihrung ihm zugesetzt wird. In Frankreich
benutzt man diese Beeren wenig.

Die Beeren der Phytolaceca decandra, einer schi-
nen nordamerikanischen, jetzt in Europa acclimatisirten und
in Frankreich, Italien, Portugal, besonders aber in Elsass und
Wiirtemberg cultivirten Pflanze, enthalten einen prachtig
violett-rothen Saft, der stark purgirend wirkt, und desshalb
im siidlichen Frankreich immer weniger gebraucht wird.

Die Beeren des Vaccinium Myrtillus, deren Saft
frisch blau violett, und aus den trocknen Friichten oder nach
vorhergegangener Gihrung tief violettroth erscheint. Man
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macht davon oft in Paris und besonders in der Schweiz Ge-
brauch, aber nicht in den grossen Weinproductions - Districten,
und auch nur zum Firben weisser Weine.

Der Saft der rothen Riiben, frisch sehr schon violett-
roth, aber rasch und besonders durch Géhrung sich entféir-
bend und dann vom Ansehn eines alten Weines. Man wen-
det ihn jetzt fast gar mnicht mehr allein an, sondern nur zur
Maskirung des Fuchsins oder der Cochenille.

Der Absud des Campecheholzes, mit kalkigem Was-
ser bereitet von schon violettrother Farbe, ertheilt im Allge-
meinen den Weinen oder dem Weingeist nur eine tief wein-
rothe (rancio) Farbe. Man scheint davon in Paris zur
Darstellung aller Arten Weine Gebrauch zu machen. Jungen
Weinen ertheilt er ein altes Ansehn.

Der weingeistige Auszug des Brasilienholzes oder
Fernambukholzes, dunkel gelblich roth, violett bei Ge-
genwart reiner oder kohlensaurer Alkalien, wird wie der
vorige benutzt, In den grossen Productions- Districten macht
man von Campeche- und Fernambukholz keinen Gebrauch,

Die Cochenille (Carmin, Carminlack, ammoniakalischer
Carmin) dagegen wird gegenwirtigz massenhaft verwendet.
Man verkauft sie theils in Form von Fladen (galettes;
gepulverte Cochenille mit Ammoniakliquor behandelt und dann
zu Massen gepresst), theils als dicke Solution. Besonders
im siidlichen Frankreich bedient man sich derselben, um den
Ton derjenigen Weine zu erhdhen, welche zur Filschung der
Burgunder und Bordeaux-Weine dienen.

Das Fuchsin, die Rosanilinsalze, die Anilinroth und
Violett, oft arsenhaltiz, werden in grossem Maassstabe ange-
wendet, und zwar fir sich oder mit gelben und rothen Farb-
stoffen vermischt, um die Lebhaftigkeit ihres Tons zu ddmpfen
oder ihr Verhalten zu maskiren. Das Granat, ein Neben-
product der Fuchsin- Bereitung, und noch vor ein paar Jah-
ren fast werthlos, steht gegenwiirtig, wegen seiner immer
mehr sich ausbreitenden Anwendung zur Félschung der Weine,
in gutem Preise. Es ist ein Gemenge von Mauvanilin, Chry-
sotoluidin, Fuchsin und einer unbestimmten granatbraunen



490 A, Gautier, Ucber die betriigerische Firbung der Weine,

Farbe. Es giebt dermalen wenige unter einem beliebigen
Namen (Caramel, Colorine, firbende Flissigkeiten etc.) zum
Firben der Weine ausgebotene Substanzen, welche nicht
Fuchsin - Abfille, vermischt mit Extract von rothen Riiben,
Cochenille - Product etc., enthalten.

Der teigige Indigocarmin oder das Coerulin ertheilt
den schweren Weinen, in sehr kleiner Quantitit zugesetzt,
eine noch tiefere Farbe. Man macht davon besonders in den
wirmsten Districten des siidlichen Frankreichs viel Gebrauch.

Das Fuchsin, die Cochenille, die Malve, die Flie-
derbeere, der Indigo, fir die sehr dunkeln Weine, das
sind nach dem Grade der Wichtigkeit die am hiufigsten an-
gewandten Farbstoffe. Die iibrigen Féarbemittel konnen von
dem Experten zwar ebenfalls aufgesucht werden, aber man
wendet sie, wenigstens in den Productionslindern, seltener an,
Die meisten dieser letztern Féarbemittel ertheilen den Weinen
eine gesittigt rosige, rothe oder violette Farbe, die jedoch
meist nicht sehr haltbar ist. In derartig behandelten Weinen
lagern sich die fremden Materien bald wieder ab und reissen
dabei auch einen Theil des natiirlichen Farbstoffs mit nieder.
Der Kéufer bekommt daher hiufig eine Waare, welche mit
der ersten Probe nicht iibereinstimmt und zu allerlei Diffe-
renzen mit dem Lieferanten fithrt. Besonders die Cochenille,
das Fuchsin und der Indigo besitzen die Eigenschaft, sich
bald wieder auszuscheiden und einen Theil der natiirlichen
Weinfarbe mit niederzuschlagen.

§ 1L

Characteristische Reactionen der Farbe der
Weine,

Das Verhalten des Farbstoffes der rothem Weine variir
ein wenig je nach der Verschiedenheit der Traubensorte, aber
mehr je nach dem Alter des Weines. Diejenigen Reactionen,
welche ich hier anfihren werde, beziehen sich besonders auf
die Weine des siidlichen Frankreichs, Burgunds und der
Gironde, und zwar solcher von 5 bis 18 Monate Alter, weil
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sie, wie schon oben bemerkt, hauptséchlich wihrend dieser
Zeit Gegenstand des Handels sind.

Kohlensaures Natron. In diesem Salze, als sehr
verdiinnte Losung angewandt, habe ich ein vorziigliches Rea-
gens erkannt, nicht nur zur Erkennung gewisser Félschun-
gen, sondern auch, in Verbindung mit dem doppeltkohlensau-
ren Natron, darunter verschiedene, sehr &#hnliche Farbstoffe
ausfindig zu machen. Wihrend nemlich der Attich, Hollun-
der, Hartriegel, die Malve durch kohlensaures Natron griin
oder graublau werden, behalten die Heidelbeere, Kermesbeere
und rothe Riibe ihre rosenrothe oder violette Farbe. Ande-
rerseits wird auch durch doppeltkohlensaures Natron die
Malve griin, nicht aber der Attich und der Hollunder.

Setzt man zu 1 C.C. natiirlichem Rothwein 5 C.C. einer
verdiinnten Losung von kohlensaurem Natron (1 :200),%)
so wird er je nach dem Alter und der Herkunft griinlich
grau, griinlich oder bldulichgriin. Kommt die Weinfarbe wie-
der zum Vorschein, so bringen einige weitere Tropfen des
Reagens sie zum Verschwinden. Zuweilen z. B. bei den
5—19 monatlichen Weinen von aramon und einer Mischung
von aramon und petit Bouschet, verblieb, ungeachtet
eines Ueberschusses des Reagens und trotz Erwirmens, eine
weinige oder Lila- Farbe. Der Wein teinturier giebt mit
der Sodalésung eine dunkel bliulich griine Farbe, welche
beim Erwirmen dichroisch kastanienbraun wird. Dieselbe
Farbe entsteht in denselben Sorten mit doppeltkohlensaurem
Natron, sowie mit Borax.

Sdmmtliche nachfolgende Reactionen sind mit, nach dem
spiter mitzutheilenden Verfahren geschontem (collé) Wein,
oder mit solchem Wein angestellt, der vorher mit dem 5 bis
10fachen Volum Wasser bis zur rosenrothen Farbe verdiinnt
worden war, damit man die Erscheinungen, welche 1 oder
2 Minuten nach dem Zusatze des Reagens eintreten, besser
beobachten kann.

*) Man muss meine Vorschriften zur Bereitung der Reagentien genau
befolgen, wenn man brauchbare Resultate erwarten will.
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Doppeltkohlensaures Natronmit Ueberschuss
an Kohlensdure. Gleiche Volumina verdiinnter Wein und
dieses Reagens, welches 8 g. in 100 g. Losung enthélt, geben
eine schwach trilbe Mischung von eisengrauer Farbe mit
bouteillengriinem Stich. Der Wein teinturier wird dadurch
dunkelgriin, der aramon briunlich weinroth, der mit petit
Bouschet gemischte aramon lila und bei 100° braun wie
Theeaufguss.

Borax. Die bei + 15° C. gesittigte Losung desselben
ertheilt dem verdiinnten oder auch nur das doppelte Volum
‘Wasser enthaltenden Rothwein eine bldulichgraue, der Lein-
bliithe &hnliche Farbe, oder eine schwach griinlich graublaue
(16 Monate alter pinot und 5 Monate alter carignane),
oder eine griinliche (carignane), oder eine bliulich graue
mit schwachem Stich in’s Violette (18 Monate alter carig-
nane), oder ein schtones Lila (aramon rein oder petit
Bouschet gemischt). "Die Farbe muss bei durchfallendem
Lichte betrachtet werden, nicht von unten nach oben oder
von oben nach unten. Dieses von Moitessier empfohlene
Reagens hat vor den bereits genannten das voraus, Firbun-
gen hervorzubringen, welche wenigstens einige Stunden lang
sich halten,

Ammoniak. Ich bediene mich einer Mischung von
10 C.C. gewdhnlichem Ammoniakliquor und 90 C.C. Wasser,
1 Volum dieser Mischung ertheilt 1 Vol. Wein von den tief
gefirbten siidlichen Sorten eine erst griinlichblaue, dann bou-
teillengriin, griinlichgelbe und griinlich graublaue Farbe, dem
aramon oder mit aramon gemischten eine Chamois- oder
dem Theeaufguss #hnliche Farbe mit einem Stich in’s Lila,
denn der Farbstoff des aramon unterscheidet sich am mei-
sten von dem der gewohnlichen Weine. Diese Farben sind
selbst noch bei grosserer Verdiinnung wahrnehmbar; bei jun-
gen Weinen neigen sie mehr in’s Griine. Wenn man gleich
einen kleinen Ueberschuss von Ammoniak anwendet, so neh-
men die ein Jahr und dariiber alten Weine die Farbe abge-
storbener Blitter, die 2 bis 5 Monate alten eine eichengriine
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Farbe an. Allmilig bréunt sich dann das Gemisch, und
bleibt zuletzt gelbbraun.

Ist der Wein sehr dunkel, ins Violette oder Blduliche
ziehend, wie die Roussillons, hat ferner die Traube den hdch-
sten Grad der Reife erreicht, und man wendet das fliichtige
Alkali concentrirter an, so bewirkt der erste Tropfen dessel-
ben eine blaue Firbung, zuweilen auch einen blauen Nieder-
schlag, dann geht, wie oben, das Colorit ins Griinliche und
Braune iiber. Bei sehr jungem Weine muss zur Hervor-
bringung dieser Erscheinungen etwas mehr Alkali genom-
men werden,

Schwefelammonium mit Ueberschuss an Am-
moniak, von Filhol empfohlen, und durch Mischung von
8 C.C. Schwefelammonium mit 10 C.C. Ammoniakliquor und
Verdiinnen mit Wasser bis zu 1 Liter bereitet. Man setzt
es dem Weine in gleichem Volum zu und filtrirt. Bei einem
Wein erscheint das Filtrat griinlich, beim gefélschten lila
oder bldaulich. Ich bin von diesem Reagens wenig befriedigi
worden.

Barytwasser. Gleiche Volumina in der Kilte gesit-
tigten Barytwassers und geschinten oder verdiinnten Weins
geben im Filtrat, welches olivengriin, schmutzig griinlich gelb,
madeirabraun (teinturier) oder wie alter Branntwein
(18 Monate alter aramon) aussieht, Das Filtrat wird durch
Sittigen mit Essigsidure rosaroth, mit Ausnahme des tein-
turier, welcher nach dem Sittigen chamoisfarben bleibt,
und des aramon, welcher hell gelblichgriin wird. Bei
Fernambuk oder Campeche wird die Fliissigkeit rothbraun
oder gelbbraun,

Basisch-essigsaures Bleioxyd. 2 C.C. gemisch-
ter Wein geben mit 1 C.C. Bleiessig von 15° B. einen asch-
graublauen, griinlichblauen, hellgriinen Niederschlag, bei 5 Mo-
nate altem aramon einen Niederschlag von der Farbe des
frisch geféllten kohlensauren Eisenoxyduls, und bei teinturier
einen blaulichgrauven, Die abfiltrirte Fliissigkeit eracheint
beim reinen Wein und den meisten 'Pflanzenfarben farblos,
dagegen beim Fernambuk rosa oder lila, und beim Fuchsin
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rosa. Im Widerspruch mit den meisten Autoren habe ich
gefunden, dass die Farbe des auf dem Filter verbliebenen
Niederschlags kein sicheres Kennzeichen darbietet, wenn das
Betrugsobject nicht wenigstens 25 Proc. der Gesammtfarbe
des Weins ausmacht.

Schwefelige Sdure. Ich erwihne dieses Reagens
nur, um einen viel verbreiteten Irrthum zur Sprache zu brin-
gen. Es heisst nemlich, jeder Wein, dessen Farbstoff durch
schwefelige Saure nicht zerstort werde, sei als gefilscht zu
erklaren, Allerdings werden viele organische Materien da-
durch entfirbt, aber die Farbe des Weines wird dadurch eher
erhthet, und hilt sich selbst bei Ueberschuss der Saure iiber
24 Stunden lang.

Nascirender Wasserstoff. Setzt man zu verdiinn-
tem Wein Zink und eine Spur Salzsiure, so entfirbt er sich
langsam. Gewisse farbige Materien, wie Kermesbeeren, ver-
schwinden dadurch rascher und bewirken auch eine raschere
Entfirbung des Weins. Der Farbstoff der Phytolacca lésst
sich mithin auf diesc Weise nicht sicher nachweisen, zumal
manche Weine auch unverdiinnt mittelst Zink ihre Farbe
verlieren,

Baryumsuperoxyd. 8 C.C. geschonten oder bis zur
Rosafarbe verdiinnter Wein mit 5 Tropfen einer 5 procentigen
Weinsteinsdurelosung und 0,1 g. gepulvertem Baryumsuper-
oxyd versetzt, entfirben sich in 20 bis 24 Stunden. Attich,
Flieder, Fuchsin, Fernambuk, Campeche, rothe Riibe und Co-
chenille behalten ihre Rosa- oder Lilafarbe lédnger.

§. IIL.

Reactionen zur Erkennung der Mischungen von
Wein mit andern Farbstoffen.

Die im Vorigen angefiihrten Reactionen konnen zur Cha-
racteristik des Weinfarbstoffs dienen; wenn sie aber nicht
simmtlich eintreten, so darf man daraus noch nicht auf eine
Filschung schliessen. Lage und Alter des Weins modificiren
manche Férbungen, und diese .deuten dann auf fremde Ein-
fliisse, Auch darf der Experte nicht sofort an einem Betrug
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denken, wenn die eine oder andere Erscheinung ausbleibt.
Ferner muss er sich hiiten, nach einer einzigen, sonst allge-
mein zuléssigen Reaction das Object als gefilscht anzusehen.*)
Ein Farbstoff kann nur durch sdmmtliche Reactionen
sicher characterisirt werden, zumal wenn er dem
Weine zugesetzt war.

Die Merkmale, welche von den meisten Autoren zur
Erkennung eines jeden als Filschungsmittel dienenden Farb-
stoffes angegeben sind, beziehen sich fast durchgingig auf eine
Losung desselben in verdiinntem Weingeist oder in Weiss-
wein, Auch hat beinahe alles, was iiber die Farben der
Bleiniederschlige, der Alaunerde- Lacke ete. angegeben wor-
den ist, um derartige Farbstoffe zu erkemnnen, keinen Werth
und verleitet zu Téuschungen, wenn man nur auf diese Stoffe
selbst reagirt, und nicht auf die damit versetzten Weine,

Ich nehme mit Balard, Wurtz und Pasteur an, dass
der Betrug nur dann Beachtung verdient, wenn die fremde
Farbe nicht wenigstens !y von der Stirke des ganzen Colo-
rits betrigt. Meine Versuche erstreckten sich auf Proben,
deren Farben-Intensitdt durch den fremden Farbstoff um
wenigstens !/ und um hochstens */, erhohet worden ist,

Man hat sich gleich von vorn herein die Frage vorge-
legt, ob es in den meisten Fiéllen nicht moglich sei, aus
dem gefilschten Weine den fremden Farbstoff von dem
natiirlichen zu trennen; allein die dazu empfohlenen Methoden
sind wenig brauchbar. Fauré in Bordeaux beobachtete, dass
ein an Gerbstoff reicher oder mit ein wenig Gerbstoff versetzter
Wein beim Schiitteln mit Leim sich fast ganz entfirbt, wih-
rend die rothen Sifte des Flieders, der Klatschrose, Maul-
beere, Kermesbeere, des Campeche- und Fernambukholzes in
das Filtrat iibergehen, also auf diese Weise von dem natiir-
lichen Farbstoffe getremnt werden.

*) So bekam ich oft Entfirbung mit Zink bei reinem oder mit Cam-
peche, Cochenille oder Heidelbeeren versetztem Weine, wihrend diese
Reaction als characteristisch fiir die mit Kermesbeeren gefirbte Weine
angegeben wird.



496  A. Gautier, Ueber die betriigerische Firbung der Weine.

Ich habe den Fauré'schen Versuch mit den verschieden-
sten Weinen, mit oder ohne Gerbstoff, mit iuberschiissigem
Eiweiss und unter den von Carles angegebenen Bedingungen
wiederholt, ohne eine vollstindige Entfirbung des Naturweins
zu erzielen; aber ich habe ebenfalls beobachtet, dass durch
starkes Schonen des Weines der Farbstoff, welcher sich gleich
in griosserer Menge niederschlug, derjenige des Weines war,
wihrend der fremde Farbstoff im Allgemeinen nur in kleine-
rer Quantitit abnahm, gleichwie das Schionen auf den reich-
lichsten Farbstoff einwirkt., In der nach dem Schénen ab-
filtrirten Fliissigkeit findet sich mithin das Verhéltniss des
fremden Farbstoffs zu dem natirlichen merklich erhéhet. Ich
habe diese Beobachtung bei meinem Verfahren zur Ermittlung
der fremden Farbstoffe im Wein benutzt, aber nicht wie
meine Vorgdnger, um sie direct an der Farbe des Filtrats
zu erkennen, sondern um in fast allen Fillen die Reagentien
auf die so vom natiirlichen Farbstoffe grisstentheils befreite
und dadurch an dem fremden Farbstoffe verhiltnissmissig
reicher gewordene Fliissigkeit einwirken zu lassen, weil dann
die Erscheinungen augenfilliger hervortreten.

Um aus dem Weine die fremden Farbstoffe abzuscheiden,
setzte man einige Hoffnung auf die Verschiedenheif ihrer
Diffusions - Coéfficienten von dem des Weinfarbstoffs. Schra-
der empfiehlt, mittelst eines Fadens den in einer eng-
halsigen Flasche enthaltenen Wein auf den Boden eines mit
destillirtem Wasser gefilllten Glasgeféisses langsam herab-
fliessen zu lassen. War der Wein kiinstlich gefiirbt, so ver-
breiten sich nach ihm die fremden Farben im Allgemeinen
rascher als die des Weins. Zwei vergleichende Versuche
mit natiirlichem und verdichtigem Wein konnen allerdings
einige Winke geben. Nimmt man mit einer Pinzette die
#ussersten Schichten der gefiarbten Zone weg, so kann man
darin einen grosseren Theil der fremden Farben vereinigt
finden. Ich gestehe, dass ich aus diesem Verfahren kein
befriedigendes Resultat erlangen konnte.

Nach Dr. A. Facon soll sich reiner Rothwein durch
Schiitteln mit seinem gleichen Gewichte gepulverten Braun-
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steins entfirben, gefalschter dagegen ein rothes, rosenrothes
oder violettes Filtrat geben, welches dann zur niheren Cha-
rakteristik des Farbstoffs dienen soll. Leider sind meine
Proben sehr ungiinstig ausgefallen, denn alle kiinstlich geféirb-
ten Weine wurden entweder ganz oder bis zu Strohgelb
entférbt.

Eins der minder unvollkommnen Mittel zur Abscheidung
der fremden Farbstoffe besteht darin, den Wein mit verschie-
den gebeizter Wolle oder noch besser Seide in Berithrung
zu bringen. Mehrere Farbstoffe wie Campeche, Fernambuk,
Cochenille, Fuchein, Indigo schlagen sich auf den thierischen
Fasern nieder, und um so reichlicher, als man die verdichtige
Flissigkeit erneuert. Die gebrduchlichsten Beizmittel sind
essigsaure Alaunerde, Alaun mit Weinstein, Zinnchloriir. Ich
habe auf diese Weise einige gute Erfolge erzielt, woriiber ich
spater berichten werde; aber es ist unmoglich, dieses Ver-
fahren zu generahsuen wie ich anfangs hoffte, wenigstens
liess sich dadurch fast kein einziger Frucht- oder Bliithen-
farbstoff erkennen. Immerhin bekam ich durch Beizen der
abgesottenen Seide mit Weinsteinssure, Fixiren der Farbe,
Waschen der Probe, Trocknen bei 100° und dann folgende
Behandlung mit verschiedenen Reagentien wie Ammoniak,
Kalkwasser, Chlorcalcium, Chlorzink, Chloreisen, Kupfersalze,
Quecksilbersalze, Zinnsalze, einige neue Erscheinungen, welche
zur Charakteristik einiger Substanzen dienen konnten,

Bevor ich den von mir eingeschlagenen systematischen
Gang der Untersuchung zur Entdeckung der dem Weine zuge-
setzten fremden Farbstoffe angebe, will ich in einer Tabelle
die Iirbungen beschreiben, welche diese Materien unter dem
Einflusse der Reagentien im reinen Zustande und in, den na-
tiirlichen Weinen so zugesetzter Menge, dass sie !/; der Farbe
reprisentiren, annehmen. Man stellte némlich neben dem natiir-
lichen Weine eine mit 10 %, Weingeist enthaltendem Was-
ser bereitete Farbstofflosung von gleicher Farbentiefe her,
mischte zu 4 Theilen Wein 1 Theil solcher Farbstofflisung,
setzte zn der Mischung Y/, ihres Volums einer mit dem 11},
fachen Volum Wasser bereiteten Eiweisslosung, schiittelte
einige Minuten und filtrirte. Das jetzt an fremdem Farbstoft
relativ reichere Filtrat wurde alsdann der Einwirkung der
oben genannten Reagentien (kohlensaures Natron etc.) unter-
worfen.

Arch. d. Pharm. IX. Bda. 6. Heft. 32
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Die vorstehende Tabelle A giebt moglichst tren die ver-
schiedenen Farben, welche die Flissigkeiten oder die Nieder-
schlige durch die Reagentien annehmen. Erhchet man die
Quantitit der fremden Materie, so nihern sich die durch
die Reagentien hervorgerufenen Firbungen mehr und mehr
denjenigen, welche die reinen farbigen Materien selbst dadurch
erleiden. :

Dieser Tabelle sowie aller derjenigen, welche von den
mit demselben Gegenstande beschiéftigt gewesenen Autoren
publicirt worden sind,” kann man sich mit Nutzen bedienen,
wenn man mit andern Weinen #heliche Versuche anstellen
will; aber sie wiirde nur schwierig anzuwenden sein, wenn
es sich darum handelt, in einem verdéchtigen Wein die Na-
tur der fremden Materie zu constatiren, In der That kann
der Chemiker nicht einen jeden Wein auf alle moglichen da-
rin etwa vorkommenden fremden Farbstoffe priifen, um schliess-
lich auf den etwa wirklich vorhandenen zu stossen; das wire
auch viel zu ermiidend. Noch mehr, unter den Reactionen,
welche ein und dieselbe dem Weine zugesetzte Substanz
zeigt, sind einige characteristisch, comstant und deutlich; an-
dere haben nur einen relativen, zufilligen, je nach der Lage
weachselnden Werth, wie man aus der Tabelle leicht ersehen
kann. Ich habe mich daher bemiihet, aus diesen und andern,
noch zu erwahnenden Beobachtungen einen systematischen
Gang zur Nachweisung der fremden Farbstoffe zusammen-
zustellen, und daraus ist die weiter unten folgende Tabelle B
entstanden.

Hat man in polizeilichen Fillen Gelegenheit, sich von
dem verdichtigen Weine ein authentisches Muster der glei-
chen Lage, des gleichen Alters, des Districts und Jahrgangs
zu verschaffen, so giebt das bei entstehenden Zweifeln ein
wichtiges Hilfsmittel an die Hand, zumal wenn der fremde
Farbstoff nur !/, oder gar nur !/, des Ganzen betréigt.

Aber selbst bei allen Vorsichtsmaassregeln kénnen noch
Zweifel auftauchen, z. B, wenn noch weniger fremden Farb-
stoffs hinzugekommen, oder dieser durch Gihrung, Alter,
Lufteinfluss etc. verdindert worden ist. Man wird daher mit-
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unter ein und dieselbe Substanz in der Tabelle unter ver-
schiedenem Gesichtspunkte wieder finden.

Vorbereitung. Man setzt zu dem Weine !/, seines
Volums einer Mischung von 1 Theil geschlagenem Eiweiss
und 13 Th. Wasser und schiittelt. (Sollte der Wein sehr
arm an Gerbstoff sein, so muss man jhn vorher mit einigen
Tropfen einer wisserigen Tanninlosung versetzen). Hierauf
lisst man absetzen und filtrirt nach 30 Minuten, Nun tro-
pfelt man zum Filtrate so lange verdinnte Sodaldsung, bis
es nur noch sehr schwach sauer ist, was man an dem Ein-
tritt einer eigenthiimlichen violett weinrothen Farbe erkennt.
Sémmtliche nachfolgende Reactionen (mit Aus-
nahme derjenigen, welche zur Entdeckung des Indigo dienen,
der in dem Kiweiss - Niederschlage selbst verbleibt) werden
mit der auf die eben angegebene Weise vorbe-
reiteten, also eines Theils des natiirlichen Farb-
stoffs beraubten weinigen Flissigkeit angestellt.

Tabelle B.

Systematischer Gang zur Erkennung der Natur
der den Weinen zugesetzten fremden Farbstoffe.

Diese Tabelle bezieht sich auf die farbigen Reactionen
der rothen, 3—16 Monate alten Weine, bei welchen 12 bis
20 Proc. des Farbstoffs fremdartiger Natur sind. Fir die
ganz kiinstlich gefirbten weissen Weine oder Mischungen
von Wasser und Weingeist dient die Tabelle A.

a) Der Filterinhalt ist lila
oder kastanienbraun: natiir-

A. Nachdem man die durch
das Schonen des Weins erhal-
tene Fliissigkeit bei Seite ge-
stellt hat, wiischt man den
albumindsen Inhalt des Filters
50 lange aus, bis das Wasser
fast farblos abliuft.

licher odermit den mei-
sten farbigen Materien
versetzter Wein. Man
geht zu C iber.

b) Der Filterinhalt ist dun-
kel weinroth, blau violett oder
bldulich: Wein der dun-
kelsten Lagen; Weine

| mit Indigo.
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Zwei Fille sind denkbar:

B. Der Niederschlag A. b,
noch zwei- oder dreimal mit
Weingeist von 259, gewa-
schen, wird vom Filter ge-
nommen, ein Theil davon mit
Weingeist von 859/, gekocht
und filtrirt.

C. 2 C.C. Wein werden (je
nach der Farbe des Weins;
das Reagens muss nicht nur
bis zur Verénderung der Farbe,
sondern noch 1 C.C. mebr
davon zugesetzt werden) mit
6 —8 C.C. einer Sodalésung
(1 : 260) versetzt.

A. Goutier, Ueber die betriigerische Fiirbung der Weine.

a) Das Filtrat ist rosen-
roth oder weinroth. Ein Theil
des vom Filter genommenen
Niederschlags in Wasser ver-
theilt und vorsichtig mit ver-
diinnter Sodaldsung gesittigt,
schielt ins Schmutzigbraune
oder Schwiirzlichbraune: Na-
tirlicher oder mit an-
dern Farbstoffen ausser
Indigo versetzter Wein.
Man geht zu C. iiber.

b) Das Filtrat ist blau. Ein
Theil des vom Filter genom-
menen, in Wasser vertheilten
und wie oben mit Sodalgsung
behandelten Niederschlags
giebt eine tiefblaue Flis-
sigkeit, welche durch mehr
Alkali ins Gelbe iibergeht:
Verschiedene Préapa-
ratedes Indigo. Indigo.

P

a) Das Gemisch ist lila oder
violett geworden; mitunter
sieht es auch nur weinroth
oder violett aus: Fernam-
buk, Cochenille, Ker-
mesbeere, Fuchsin.....
Wein gewisser Lagen,
frische rothe Riibe, Cam-
peche, Heidelbeere, At-
tich, Hollunder, Ker-
mesbeere. Man gehtnachD.

b) Das Gemisch mit der
Sodalosung ist blaulichgriin,
| zZuweilen mit schwachem Stich
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D. Man erhitzt das Gemisch
C. a. zum Xochen.

E. Siehe folgende Seite.
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in Lila oder weinroth: Wein,
Malve, Hartriegel, Hei-
delbeere, Campeche,
Hollunder, Attich, Ker-
mesbeere, Fuchsin, Man
geht nach M,

c¢) Das Gemisch ist griin-
lich gelb, ohne blau oder vio-
lett: alte Ritbe, Heidel-
beere, einige Weine,
Man geht nach L.

a) Die Flissigkeit bleibt
lila weinroth, rosenroth oder
violett weinroth, oder wird
hell lila: Fernambuk, Cam-
peche, Cochenille,einige
Weine. Man geht nach E.

b) Die Flissigkeit wird
gelb oder gelbbraun, bei Ker-
mesbeere rithlich: W ein,
Fuchsin, Hollunder,
Heidelbeere, Attich,
Kermesbeere, frische
Ribe. Man geht nach F.

a) Lack hell gelblich griin
(gelbl, griin oder blaulich in
den Mischungen von Aramon
mit andern Lagen. — Fliis-
sigkeit farblos, beim Erwir-
men griinlich. Mit jhrem glei-
chen Volum Alaunerde-Ace-
tat von 2°B. entfdarbt sich
das Filtrat meist; mit Baryt-
wasser gesittigt, wie der
Wein durch Anséoren mit
Essigséure gelblich griin.
| Aramonrein od, gemischt,

——
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E. Man behandelt 4 C.C.
von D.a mit 2 C.C. einer
10 procentigen  Alaunlésung
und 2 C.C. einer 10 proc.
kryst. Sodaldsung, und filtrirt.

F. 4 C.C. von D.b, behan-
delt man mit Alaun und Soda
wie in E., setzt dann 2 bis
3 Tropfen sehr verdiinnte So-
dalésung hinzu und filtrirt,

G. 2C.C. geschonter Wein
schiittelt man mit 1 C.C. Blei-
essig von 150 B. und filtrirt.

¢

S

A. Gautier, Ueber die betriigerische Firbung der Weine.

b) Lack griinlichblau oder
schmutzig gelblich griin, zu-
weilen schwach weinroth. —
Flissigkeit rein rosa, beim
Erhitzen nur eiren Stich in
Lila behaltend, durch Kalk-
wasser in der Kilte sich nicht
entfirbend. . . Cochenille.

¢) Lack weinroth violett, an
der Luft dunkler werdend. —
Flissigkeit bouteillengriin oder
grau brdunlich, wenn mehr
Campeche zugegen ist; beim
Erhitzen griinlich werdend.
e . Campeche.

d) Lack hla. oder lila mit
braun, — Fliissigkeit grau-
lich mit Stich in Braun; beim
Erhitzen schon weinroth wer-
dend. . . ... Fernambuk.

a) Das Filtrat ist lila oder
weinroth: Kermesbeere,
frische Ribe. Man geht
nach G.

b) Das Tiltrat ist bouteil-
lengriin oder griin braun:
Wein, Fuchsin, Hollun-
der, Heidelbeere, Riibe.
Man geht nach H.

a) Filtrat rosa, bleibt auch
auf Zusatz eines Alkalis so,
die Farbe vergeht aber beim
Kochen, Kalkwasser macht
ebenfalls farblos.
Kermesheere,

b) Filtrat gelblich oder mit
rothl. Stich. Frische Riibe,
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H. Der in F.b. erhaltene
Alaunlack ist:

I. Nach Anstellung des Ver-
suchs H. a., behandelt man
neue 2 C.C. Wein mit 1,5 bis
2 C.C. (je nach dem Séure-
gehalt und der Farbentiefe
des Weines) 8 procentiger Na-
tronbicarbonatlgsung.

J. Nach Versuch H. b. be-
handelt man nur 5 C.C. ge-
schonten Wein mit einigen
Tropfen Ammoniakliquor bis
zur schwachen Uebersiittigung,
kocht, ldsst erkalten, und
schiittelt dann mit 10 C. C.
Aether, Den Aether giesst
man ab, lisst ihn verdunsten
und setzt zu dem dabei Ver-
bliebenen etwas Essigsiure,
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a) Dunkelblau. Behandelf
man den geschonten  Wein
mit einigen Tropfen Alaun-
erde - Acetat, so wird er rein
violett oder violett weinroth:
Hollunder, Attich. Man
geht nach I.

b) Bléulich griin, griin oder
schwach rosa: Wein, Ribe,
Heidelbeere, Fuchsin.
Man geht nach J.

a) Die Fliissigkeit bleibt
einen Augenblick lila und wird
rasch griinlich blaugrau, Eine
neue Probe nach C. mit Soda-
losung versetzt und erhitzt,
wird dunkel griinlich grau.
......... Hollunder.

b) Die Fliissigkeit bleibt lila
oder grau, gemischt mit braun
oder schmutzig lila. Eine neue
Probe Wein nach C. mit Soda-
losung versetzt und erhitzt,
geht aus griin in rothlich
... Attich.

a) Der Verdunstungsriick-
stand wird durch Essigsdure
roth . ....... Fuchsin.

b) Der Verdunstungsriick-
stand wird durch Essig-
sdure mnicht roth: Wein,
frische Riibe, Heidel-
beere. Man geht nach K,
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K. Eine neue Probe Wein
behandelt man nach C. mit
Sodal6sung.

L. Nach Anstellung des
Versuchs C. ¢. oder K. a. be-
handelt man nach I mit Na-
tronbicarbonatlosung.

A. Gautier, Ueber die betriigerische Firbung der 'Weine.

( a) Das Gemisch ist gelb-
lich grau, zuweilen schwach
violett, und wird durch Er-
hitzen dunkel oder roth: Hei-
delbeere, frische Riibe.
Man geht nach L.

b) Das Gemisch ist griin-
lich oder bliulich griin, und
wird blasser beim Erhitzen.
\. .. Natirlicher Wein.

F

a) Flissigkeit dunkel grau,
schwach griinlich, griin, auch
wohl griin mit wenig lila.
Der geschénte, mit seinem
gleichen Volum Barytwasser
geschiittelte und nach 15 Mi-
nuten filtrirte Wein erscheint
schmutzig gelb oder schwach
griinlich, Mit seinem gleichen
Volum Alaunerde - Acetat ver-
setzt und filtrirt, erscheint er
lila weinroth., — Mit einigen
Tropfen Kalialuminat verin-
dert sich der Farbenton nicht.
— Mit Sodalgsung nach C,
behandelt, wird die Fliissig-
keit beim Erwirmen blasser.
Mit BaO2 nach Tabelle A,
Columne P behandelt, erhilt
man npach 24 Stunden eine
kaum rosenrothe Fliissigkeit,
mit oder ohne Spur von Orange
Absatz in Beriihrung mit BaO2,
... Natiirlicher Wein.

Giebt ausserdem der Wein,

lmit Barytwasser geschiittelt,
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L. BSiehe vorige Seite.

Arch, d, Pharm, IX. Bda, G. Heft.

-

ein Filtrat von Madeirafarbe,
welche durch Essigséiure cha-
mois wird; wird er durch Bo-
rax dunkel bléulich griin;
giebt er mit Alaun und Soda
nach E einen bouteillengrii-
nen, ins bliuliche schillernden
Niederschlag; und bleibt er
auf Zusatz von essigsaurer
Alaunerde rosa, o ist der
Wein die Sorte

...... .. Teinturier,

b) Fliissigkeit rothlich gelb
oder braun lila. — Mit Ba-
rytwasser nach L, a. behandelt,
erhilt man ein gelbl. Filtrat.
— Mit essigs. Alaunerde nach
L. a, behandelt, erhéilt man ein
bell lila Filtrat. — Mit eini--
gen Tropfen Kalialuminat
zwiebelrothe Farbe, mit mehr
davon schmutzig braun. —
Mit Soda nach C. behandelt,
wird die Flissigkeit in der
Wiirme gelblich, und bei Ge-
genwart von frischer Riibe
grau gelblich mit roth, —
Nach Tabelle A mit BaO?
behandelt, wird die Fliissig-
keit fleischroth, und in Beriih-
rung mit BaO# orange Absatz.
Riibe, gegohren oder

nicht gegohren.

¢) Fliissigkeit gelblich grau

mit Stich ins Grine oder

Rothe. — Mit Barytwasser
33
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M. Das Gemisch von Wein
und kohlensaurem Alkali nach
C. erhitzt man zum Kochen,

N. Den nach M. b. geho-
renden Wein behandelt man
nach E. mit Alaun und Soda,
und filtrirt.

A. Gautier, Ueber die betriigerische Firbung der Weine.

nach L.a. behandelt, gelblich
olivengriines Filtrat. — Mit
essigs. Alaunerde nach L. a,
behandelt, bldulich violettes
oder lila violettes Filtrat. —
Mit Kalialuminat nach L. a.
behandelt, rein rosa oder mit
mehr Reagens gelblich griin.
— Mit Soda nach C. behan-
delt und erhitzt, dunkelgrau.
— Mit BaO2 nach Tabelle A.
behandelt, wird die Fliissig-
keit entfirbt oder bleibt kaum
rosa, mit einer Spur orange
Absatz in Berithrung mit
BaO? . ... Heidelbeere,

a) Violette oder Ila vio-
leite Férbung. Campeche.

b) Griinlich gelbe oder dun-
kelgriine oder braungriine Fiér-
bung: Natiirliche Weine,
Heidelbeere, Malve,
Hartriegel, Attich, Hol-
lunder, Xermesbheere,
| Fuchsin. Man geht nach N,

a) Filtrat lila
Kermesbeere,

DI T Y

b) Filtrat bouteillengriin od.
braungriin: Natiirliche
Weine, Heidelbeere,
Malve, Hartriegel, At-
tich, Hollunder, Fuch-

sin. Man geht nach O,

a) Die Flissigkeit bleibt
weinroth oder violett: A ttich,



A. Gautier, Ueber die betriigerische Fiirbung der Weine.

0. Von dem geschonten,
nach N.b. gehorenden Wein
nimmt man 2 C.C. und mischt
dazu 3—4 C.C. (je nach der
Tiefe der Weinfarbe) einer
geséttigten Boraxlssung.

P. Den nach O. a. gehoren-
den Wein behandelt man, wie
in I, mit Natronbicarbonat,

Q. Der nach P. b, geho-
rende Wein wird, wie in E,
mit Alaun und Soda versetzt,
und der Niederschlag auf
einem Filter gesammelt.

(

-
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Hollunder, Heidelbeere,
Hartriegel, Man geht
nach P.

b) Die Flissigkeit wird
blaulichgrau, leinfarbig, griin-
lich grau oder bléulich griin
zuweilen mit schwachen vio-
lettem Stich: Reiner Wein,
Heidelbeere, Malve,
Fuchsin, Man geht nach R.

a) Die Farbe, erst lila, wird
graubraun oder braun.
Setzt man dem Wein nach C.
Soda zu und kocht, so ver-
liert er seinen griinen Ton.
Der nach E. erhaltene
Alaunerdelack ist dunkel griin-
blaw. . .. ...... Attich

b) Die Farbe bleibt grau
mit Stich in griin, bouteillen-
griin oder gelblich. Mitunter
(bei Hollunder) geht der
lila Ton rasch in bldulich
graugriin  iber: Heidel-
beere, Hollunder, Hart-
riegel. Man geht nach Q.

a) Der Filterinhalt ist dun-
kel griinblau; die Flissigkeit
hell bouteillengriin. Eine Probe
des Weins nach C. mit Soda
behandelt und zum Kochen
erhitzt, wird grau griinlich.
e .. Hollunder.

b) Der Filterinhalt ist griin-
lich oder hell bldunlich; die
Fliissigkeit ist hell bouteillen-

33 %
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R. Der nach O.b. gehd-
rende Wein wird wie in J
mit Ammoniak und Aether
behandelt.

8, Der nach R.b, geho-
rende Wein wird mit seinem
gleichen Volum essigsaure
Alaunerde- Losung von 2°B.
versetzt.

A. Gautier, Ueber die betriigerische Firbung der Weine.

grin. Eine nach C. ange-
stellte Probe mit Soda wird
beim Kochen schmutzig gelb-
Hartriegel

¢) Der Filterinhalt ist grau
griin, und etwas rosa; die
Flisssigkeit ist bouteillengriin
mit Stich in braun. Mit Soda
nach C. bebandelt und ge-
kocht, dunkelgrau.
........ Heidelbeere.

(&) Der étherische Abdampf-
riickstand wird durch Essig-
siure rosenroth. ~Fuchsin,

b) Der Riickstand wird
durch Essigssiure nicht roth:
Natiirliche Weine, Malve,
Heidelbeere. Man geht
| nach S,

a) Die Mischung bleibt wein-
roth: Natiirliche Weine,
Heidelbeere. TUnterschei-
dung wie in L. a. und L. c.

b) Die Mischung wird bldu-
lich violett. Malve, Hei-
| delbeere. Man geht nach T.

a) Der Filterinhalt ist hell
bléulich und rosa; das Filtrat
hell bouteillengriin mit brau-
nem Stich, — Durch Borax,
wie in O angegeben, entsteht,
besonders wenn man die Fliis-
sigkeit etwas eingeengt hat,
eine graue Fliissigkeit mit
violettem Stich. — Durch Zu-
satz von 3 C.C. Ammoniak
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( (10 Amm. und 100 Wasser)
zu 2 C.C. geschontem Wein
erhdlt man, nach dem Ver-
diinnen mit gleichem Volum
Wasser, eine gelblichgraue
oder griinliche oder hell griin-
lichgraue Fliissigkeit.  Die
iibrigen Merkmale sehe man
T. Der nach S.b. geho- | iy I, o ... Heidelbeere.

d . b E, mi
rende Wein wird nach E. mit | o 1y pope irhalt st grin
Alaun und kohlensaurem Na- o

und etwas blaulich ohne rosa;

tron behandelt, und der Nie- | ;. ‘oo b et hell bouteillen-

derschlag filtrirt. griin, — Mit Borax graublau-
griinliche Fliissigkeit. — Mit
Ammoniak, wie in T. a. be-
handelt, dunkel bouteillengriine
Flissigkeit. — Mit essigsaun-
rer Alaunerde wie in 8. be-
handelt, bldulich violette Féar-
(bung. ... ... .. . Malve.

Nach diesem Gange kann man also, wenn man ihn Schritt
vor Schritt verfolgt, nicht bloss einen einzigen, sondern mehrere
in einem Weine gleichzeitig enthaltene Farbstoffe finden. In
diesem complexen, wohl hiufiger vorkommenden Falle ist die
Bestimmung jedes einzelnen Stoffs allerdings schwieriger;
verfolgt man aber die Angaben der beiden Tabellen A. und B.
genau, so wird das Resultat stets ein befriedigendes sein. Jeden-
falls ist es gut, vor allem durch die dem Fuchsin eigenthiim-
lichen Reactionen (siche weiter unten § IV) die Abwesenheit
oder Gegenwart dieses Farbstoffs im Weine zu constatiren.
Ist dies geschehen, so fihrt man in der oben angegebenen
Weise weiter fort. Aber um das Practische der Tabelle B.
in solchem Falle deutlicher zu machen, will ich als Beispiel
zwei Weine, welche zum Verbrauch in Paris bestimmt wa-
ren, zu Grunde legen. Der erste war mit Hollunder, Fuch-
sin und Kermesbeere, der zweite mit Hollunder, Fuchsin und
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Cochenille gefirbt. Nachdem ich mich in beiden von der
Abwesenheit des Indigo und der Gegenwart des Fuchsins
iiberzeugt, und die Reactionen C. a., D. a., und D. b. der Ta-
belle B. bekommen hatte, ging ich zu der Reaction E. sowie
M. und N. iiber, denn in diesem Falle konnte das Fuchsin
alle andern in C. b, genannte Materien maskiren. Die Reac-
tion mit Alaun und Soda nach E. oder N. gab mir einen
dunkelblauen, schwach griinlichen Lack mit den Merkmalen Q.,
welche den Hollunder anzeigen. Aber wihrend ein Wein,
der nur Hollunder und Fuchsin enthélt, durch Alaun und
Soda ein griinliches oder griinlichgelbes Filtrat geben miisste,
erhielt ich ein rosenrothes, Nach Tabelle B. deuteten die
Firbungen E.b. und G. a. auf Cochenille oder Kermesbeere
hin. Die Anwendung des Kalkwassers, welches in das rosige
Filtrat des Alaunerdelacks gegossen wurde, zeigte mir, dass
der eine Wein Kermesbeere enthielt, denn die rothe Farbe
verschwand alsbald, wahrend der andere Wein Cochenille
enthielt, weil die rothe Farbe nicht verschwand.

Nachdem man in jedem Falle den Gang der Tabelle B.
durchgemacht hat, ist man in den Besitz einer Reihe von
Reactionen gelangt, welche das Vorhandensein eines oder
mehrerer fremder Farbstoffe wahrscheinlich machen, wie z. B.
des Hollunder, Fuchsins, der Cochenille, Malve etc. Aber man
darf sich dadurch noch nicht zu endgiiltigen Schliissen ver-
leiten lassen, muss vielmehr auf die vermutheten Materien
noch die in der Tabelle A. angegebenen Reactionen einwir-
ken lassen. Endlich ist es unerldsslich, den betreffenden
Wein noch besondern Priifungen zu unterwerfen, um die
Natur des Fremdartigen vollsténdig darzulegen, und hieriiber
wird der folgende Paragraph handeln.

§. IV.

Reactionen zur specielleren Charakteristik ge-
wisser den Weinen zugesetzter Farbstoffe,

Im Allgemeinen miissen die nachstehenden Reactionen
mit stark geschonten Weinen angestellt werden, wie ich es zu
Anfang der Tabelle B. angegeben habe.
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Weine mit Fernambuk und Brasilien. Nach
selbst sehr starkem Schonen (zwei- bis dreimal mehr Eiweiss,
als Tab, B. angegeben ist) wird ein solcher Wein nicht ent-
firbt. Er nimmt ein fahle gelbe Farbe an, und diese geht
nach und nach an der Luft in schones Roth iber. Die Reac-
tionen A., D., G., H, der Tabelle A, sind sehr empfindlich.

Wenn man, nach meinen Erfahrungen, in mit Brasilholz
verfilschten und geschonten Wein eine vorher mit verdiinn-
ter Weinsteinsiurelgsung gewaschene Flocke Seide taucht,
nach 20—24 stiindigem Liegen darin wieder herauszieht,
wiischt und bei 60 bis 709 trocknet, so erscheint sie nun kasta-
nienbraun oder roth, wihrend sie mit reinem Weine weinroth
oder lila bleibt, Taucht man Seide in Fernambuk - haltigen
Wein, dann in verdiinnten Ammoniakliquor und erhitzt einen
Augenblick auf 100° so wird sie lilaroth, wihrend sie bei
reinem Wein dunkel grau wird, so dass kaum eine Spur der
anfinglichen Firbung verbleibt, Ersetzt man das Ammoniak
durch Kalkwasser, so wird die mit Fernambuk-haltigem Weine
getrinkte Seide aschgrau, und bei reinem Weine schmutzig
und matt gelblich roth. Taucht man endlich die gefirbte
Seide in essigsaure Alaunerde und erhitzt auf 1009, so behilt
sie ihre lila weinrothe Farbe, ein Verhalten, welches, wie wir
sehen werden, Fernambuk von Campeche unterscheidet.

Fernambuk und Campeche werden in den grossen Pro-
ductions - Distrikten nicht angewendet.

Wein mit Campeche. Enthélt der Wein viel Cam-
peche, so wird er durch Ammoniak violett. Ist nur wenig
darin, so sind die Reactionen B., L., N. der Tabelle A, am
Platze: sie sind sehr empfindlich.

Solcher Wein in derselben Weise, wie der -Brasil- Wein,
mit Seide behandelt, ertheilt dieser eine lilarothe oder kasta-
nienbraune Farbe, welche durch verdiinntes Ammoniak lila
violett mit grau, und durch essigsaure Alaunerde schon blau
violett wird. .

Weine mit Cochenille. Die lila oder rosa Farben
der Reactionen A., B., H. und K. der Tabelle A. sind sehr em-
pfindlich. Die Reaction K. ist besonders charakteristisch und
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macht eine Verwechslung nur mit der Kermesbeere moglich,
welche dagegen ihre weinige oder rosige Farbe durch die
Reaction B. derselben Tabelle A. giinzlich verliert. Die Reac-
tion G. ist nicht so empfindlich. Bleiessig giebt den von den
Autoren angegebenen violetten oder purpurnen Niederschlag
nur dann, wenn die Cochenillefarbe wenigstens 30 bis 40
Procent der ganzen Weinfarbe ausmacht.

Wenn man aufgelockerte Seide mit essigsaurer Alaun-
erde beizt, dann 20 Stunden in geschontem Wein, worin
man- Cochenille vermuthet, liegen ldsst, hierauf mit Wasser
wischt und bei 100° trocknet, so erhdlt man eine violette
Weinfarbe, sehr #hnlich derjenigen, welche derselbe (reine)
Wein geben wiirde, und diese Farbe veréindert sich auch bei
100° durch Kupferacetat nicht (ausgenommen wenn Fuchsin
zugegen); taucht man dann aber in eine verdiinnte Chlorzink-
losung, erhitzt auf 100°, wischt mit Sodalssung, hierauf mit
‘Wasser und trocknet endlich, so wird die Seide schén pur-
purn, wihrend sie in reinem Weine mattgrau lila bleibt.

Enthilt der Wein viel Cochenille, so kann man vermit-
telst des Spektroskops die charakteristischen Absorptionsstrei-
fen erkennen; betriigt aber die fremde Farbe nur 12 ), des
ganzen Colorits, so wird diese Probe triigerisch.

Die Cochenille verschwindet ziemlich rasch aus dem Weine,
indem sich dieselbe in dem Absatz niederschlagt.

Weine mit Fuchsin. Die verschiedenen Anilinfarben
werden zum Filschen der Weine dermalen in solchem Grade
angewandt, dass man nicht versiumen darf, selbst dann noch
darauf zu priifen, wenn man bereits andere Farbstoffe wie Coche-
nille, Kermesbeere, Hollunder etc. gefunden hat. Man verkauft
in Rouen, Béziers, Montpellier, Narbonne etc. complicirte
Gemische zum Weinfirben unter allerlei Namen, und diese
enthalten auch Anilinfarben.

Gliicklicherweise sind die letztern leicht zu erkennen.
Die Reaction J. der Tabelle B. (Behandeln mit Ammoniak,
Schiitteln mit Aether, und Auftreten einer rosenrothen oder
violetten Farbe in dem z. Th. verdunsteten Aether auf Zu-
satz von Essigsdure) ist sehr empfindlich. Jedenfalls muss
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man, um selbst die leisesten Spuren Fuchsin nicht zu iiber-
sehen, mehr Ammoniak hinzufiigen, als zur Sdttigung des
Weins erforderlich ist; auch ist es gut, schwach zu erhitzen,
damit das salzsaure oder arsensaure Rosanilin nicht partiell
unzersetzt und dann in Aether unlgslich bleibe.*)

Die beiden Reactionen B und M der Tabelle A. sind
charakteristisch fir das Fuchsin und sehr bequem zu beobachten.

Nach meinen Erfahrungen giebt ein mit Fuchsin geférb-
ter Wein an Seide jenen Farbstoff ab; die Seide erscheint
dann schon rosa, wihrend der reine Wein eine mehr violette
Farbe hervorruft. Bringt man solche Seide mit verdiinnter
Salzsdiure in Beriihrung, so wird sie bei Gegenwart von
Fuchsin gelb, wenn aber der Wein rein war, lebhaft rosa.
Taucht man die mit dem gefillschten Wein in Beriihrung
gewesene Seide in Kupferacetat und trocknet bei 100°, so
erscheint sie nun schon dunkel rosa violett, wihrend sie bei
reinem Wein einen lila aschgrauen Ton annimmt. Eine sehr
empfindliche Reaction.

*) Hier verdient auch hervorgehoben zu werden, dass nach Fauré
der Wein eine gelbe in Aether ldsliche Materie enthilt, die am Lichte
und an der Luft allmihlig rosa, roth und endlich violett wird. Man
muss daher bei der oben erwihnten Priifung auf Fuchsin rasch operiren.
Ferner ist zu beachten, dass die rosenrothe Farbe des Fuchsins schon
zum Vorschein kommt, ¢he aller Aether verdunstet ist,

Fin anderes sehr bequemes und schon ilteres Verfahren zur Priifung
auf Fuchsin besteht darin, den Wein mit Bleiessig in schwachem Ueber-
schusse zu fillen, zu filtriren und das Filtrat mit ein wenig Amylalkohol
zu schiitteln, welcher, bei Gegenwart von Fuchsin die rosenrothe Farbe
des Filtrats aufnimmt,

Zur Priifung auf Fuchsin schiittelt Iven den Wein mit Thierkohle,
filtrirt, wischt mit Wasser und extrahirt die Kohle mit Weingeist, wel-
cher das aufgenommene Fuchsin ihr wieder entzieht. Es gelang mir,
aus 10 g. stark Fuchsin-haltigem Wein mittelst 1 g. Thierkohle diesen
Farbstoff vollstindig zu extrahiren.

Uebrigens nimmt die Kohle bekanntlich auch andere Farbstoffe
auf, und giebt sie wieder an Weingeist ab, Sicher iat also dieses Ver-
fahren nioht,
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Alle Weine, welche Anilinfarben enthalten, muss man
auch auf Arsen priifen, denn diese Farben sind selten frei
davon,

Das Fuchsin lagert sich ziemlich schnell aus allen Wei-
nen ab.

Weine mit Kermesbeere, Sie kommen jetzt nicht
mebr so haufig vor als frither. Die rosa oder lila Farbun-
gen, welche der Wein nach A., G. und besonders nach C. der
Tabelle A. giebt, sind sehr empfindlich. Der Lack, welchen
man mit Alaun und Soda erhilt, nimmt nur dann einen vio-
letten Ton an, wenn das durch Kermesbeere erzeugte Colorit
auf 259/, der ganzen Farbe sich erhebt.

Duclaux giebt an, Wein mit Kermesbeere entfirbe sich
durch Wasserstoff im status nascens vollstdndig. Dies ist
zwar richtig, aber die Probe desshalb werthlos, weil bei Ge-
genwart anderer fremder Farbstoffe (Fuchsin, Cochenille) der-
selbe Erfolg eintritt, wenn auch nicht so rasch wie dort.

Weine mit Malve. Die Malve ist ein viel benutztes
Tingens der Weine; sie nehmen aber dadurch einen eigen-
thiimlichen Geschmack an, der binnen einigen Monaten selbst
unangenehm wird, und der Farbstoff lagert sich rasch wieder
ab, (P. Carles).

In geschéntem Wein der Art ist die bliduliche Farbe,
welche essigsaure Alaunerde ihm ertheilt, eine sehr empfind-
liche Reaction. (Siehe N. der Tabelle A.)

Wenn man nach Pasteur, Balard und Wurtz in
1 C.C. des verddchtigen Weins, der mit Wasser bis zur ro-
senrothen Farbe verdinnt worden ist, 4 bis 5 Tropfen ver-
diinnte Alaunerde - Natronlosung fallen ldsst, so entsteht eine
violette Firbung (O. der Tabelle A.); aber dieselbe Erschei-
nung tritt auch ein bei Gegenwart von Hollunder, Attich
oder Heidelbeere. Zur weiteren Unterscheidung soll man nun
nach den genannten Chemikern wie folgt verfahren. In 1
bis 2 C.C. des fraglichen Weins lege man einen kleinen Kry-
stall Eisenvitriol und gebe hierauf einige Tropfen Bromwasser
hinzu; reiner Wein werde dadurch gelblich, solcher mit Malve
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lebhaft violett, solcher mit Hollunder dunkelblau, und solcher
mit Attich schmutzig gelblichgriin,

Lost man in Aufgiissen von Malve, Hollunder, Attich und
Heidelbeere einen kleinen Krystall Eisenalaun (alun de fer),
go wird die Malve gelb ohne Tritbung, der Hollunder wird
gefillt und die iiberstehende Fliissigkeit erscheint griin; der
Attich und die Heidelbeere bilden ebenfalls einen Nieder-
schlag, aber die tiberstehende Flissigkeit ist braun; der reine
Wein triitbt sich auch, nur sieht die iiberstehende Flissigkeit
weniger braun aus. Diese letztern Merkmale sind unbefriedi-
gend, aber wir wissen aus Tabelle B. und werden weiter
unten sehen, wie Attich und Heidelbeere sich charakterisiren.

Weine mit rother Riitbe. Die Anwendung der Riibe
zum Farben der Weine bringt keinen Vortheil Durch die
Géhrung verliert die Farbe bedeutend an Intensitdt, und jeden-
falls geht sie rasch in Roth oder Briunlich iiber. Auch
bedient man sich der Ritbe in der Regel nur zum Maskiren
gewisser Mischungen. Die lila Farbe der Reaction C. der
Tabelle A. von frischer Riibe, und die durch Alkalien hervor-
gerufenen gelblichen Farben (D., E., F. derselben Tabelle)
sind empfindlich, selbst in alten Ausziigen.

Weine mit Hollunder und Attich. Diese beiden
Beerenarten dienen im Norden zum Férben der ordinédren
weissen Weine; der Attich ertheilt denselben ibrigens einen
unangenehmen schwach terpenthinartigen Geruch. Im Siiden
und in Spanien értheilt man durch jene beiden Beeren-
arten den rothen Weinen eine tiefere Farbe; in Spanien
und namentlich in Portugal will man dadurch gewissen wein-
geistreichen und siissen Weinen einen besondern Ton und
Geschmack (Portwein) geben. Der Farbenton von Fis-
mes, den man zu Fismes, Paris, Poitiers ete. hervorbringt,
griindet sich auf folgende Vorschrift:

Hollunderbeeren 250 bis 500 g.
Alaun 30 — 60,
Wasser 800 — 600 ,,

Man digerirt und presst aus. Maumené, der Gelegen-
. heit hatte, solche Weine zu untersuchen, fand im Liter 4 bis
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7 g Alaun. Als Getréinke sind sie in diesem Falle ganz zu
verwerfen. Hat man also in einem Weine Hollunder oder
Attich gefanden, so giebt dies Veranlassung, auch auf Alaun
zu priifen.

Die Weine mit Hollunder und Attich geben mit Alaun
und Soda einen dunkel violettblauen Lack (H. der Tabelle A.)
Diese Reaction ist sehr entscheidend, zumal wenn man ver-
gleichsweise einen reinen Wein priift. Die durch Ammoniak
entstehenden griinen Farbungen, auf welche viele Autoren
Werth legen, sind triigerisch. Auch das dazu empfohlene
Alaunerde-Natron, sowie das essigsaure Natron kann ich
nicht gutheissen.

Beizt man ein Stiick Flanell oder Seide mit essigsaurer
Alaunerde, erbitzt es dann mit dem verddchtigen Weine so
lange, bis 1, davon verdunstet ist, wischt es mit Wasser
und taucht es in mit Ammoniak versetztes Wasser, so wird
es griin, wenn der Wein rein ist, dagegen dunkelbraun, wenn
er Hollunder enthdlt (P. Prax). Attich wiirde sich ohne
Zweifel auf dieselbe Weise erkennen lassen,

Sollten noch Zweifel bestehen, so kann man die oben
bei der Malve von Pasteur, Balard und Wurtz empfoh-
lene Probe anwenden.

Weine mit Hartriegel. Die Beeren des Hartriegel
werden, wenigstens in Frankreich, sehr wenig benutzt. Das
Ligulin, welches die weissen Weine oder die weingeistigen
Fliissigkeiten violett roth farbt, verliert nach und nach an
Ton, namentlich in Folge von Gébrung, und macht dann den
Wein nur schwach roth. Wie der Weinfarbstoff, wird das
Ligulin blau oder griin durch die Alkalien und ihre Carbo-
nate, griin oder grau durch die Bicarbonate; aber es unter-
scheidet sich dadurch, dass der Borax seine purpurrothe
oder rothliche Farbe nicht merklich verindert. Die Reac-
tionen N. und P. der Tabelle A. diirfen auch nicht unbeach-
tet bleiben,

Weine mit Heidelbeere. Der Farbstoff der Hei.
delbeere kommt in unsern franzisischen Weinen nicht mehr
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vor; *) doch hat man ihn zu Paris und in der Schweiz in
gewissen Getrinken angetroffen. Die dlteren Beeren liefern
einen Aufguss von missig weinrother Farbe; nach der Gih-
rung sieht derselbe schon bldulichroth aus, L. c. auf Tabelle B,
habe ich die hauptsiichlichsten Merkmale dieses Farbstoffs
angegeben. Weine, welche im Verdachte stehen, mit Hei-
delbeeren geférbt zu sein, muss man immer auf Citronenséure
prifen, denn die Gegenwart dieser Saure liefert ein gutes
Beweismittel dieses Betrugs.

Weine mit Indigo. Die Reaction A.b. und B.b.
auf Tabelle B. ist so empfindlich, dass sie schon allein zur
Characteristik des Indigo ausreicht. In der That habe ich
bemerkt, dass in dem unter den angegebenen Vorsichtsmaass-
regeln geschonten Weine die Menge des Indigo, welche in der
Flissigkeit bleibt, so gering ist, dass diese Fliissigkeit sich
nur wie normaler Wein verhilt. Das Eiweiss entzieht den
rothen Weinen die leisesten Spuren Indigo. Zur Anstellung
der Probe nimmt man 50 C,C. Wein.

Seide oder Wolle in essigsaurer Alaunerde gebeizt, mit
20 bis 40 C.C. Wein bis fast zur Trockne erhitzt, mit Was-
ser gewaschen und in ammoniakalisches Wasser getaucht,
wird schmutzig griin bei normalem Wein, und blau wenn
auch nur eine Spur Indigosulphat zugegen ist. (Chancel,
Pasteur, Wurtz und Balard).

Man darf nicht vergessen, dass der Indigo nur dazu
dient, andere Farbstoffe, wie Fuchsin, Cochenille, mehr oder
weniger zu maskiren. Ist er also durchs Schonen beseitigt, so
muss man die Fliissigkeit stets noch auf andere Farbstoffe priifen.

Der Indigo gehort zu denjenigen Materien, welche aus
den Weinen sich am raschesten wieder abscheiden. Wenn
also ein Wein kein Indigo enthdlt, so kann derselbe sich
doch in dem Absatze befinden, was man daran erkennt, dass
dieser Absatz nach dem Waschen mit Wasser, dem damit er-
hitzten Weingeist eine blaue Farbe ertheilt, w.

*) Da mdéchte man fragen, wozu denn die nach Frankreich massen-
weise gelangenden getrockneten Heidelbeeren verwendet werden? w.






